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ABSTRAK 
Tujuan penelitian untuk mendapatkan formula yang paling optimum 
terhadap produk siomay nabati kering instan berdasarkan program linier dengan 
menggunakan berbagai macam bahan nabati sehingga menghasilkan siomay 
nabati kering instan dengan harga ekonomis dan mengandung komposisi gizi yang 
sesuai standar. 
Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari dua tahap 
yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan 
dilakukan menentukan lama pengukusan terbaik dan suhu pengeringan yang 
terbaik berdasarkan program linear. Adapun penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui formulasi yang menghasilkan produk siomay nabati instan kering 
berdasarkan program linear, serta respon terhadap fisik, kimia, dan organoleptik. 
Pengujian respon kimia meliputi analisis kadar karbohidrat, kadar protein, dan 
kadar lemak. Pengujian respon fisik berupa volume pengembangan dan cooking 
time. Pengujian  respon organoleptik berupa uji skoring terhadap siomay nabati 
kering instan 
Hasil penelitian menunjukan bahwa dari sepuluh formulasi yang feasible, 
didapatkan formulasi 5 sebagai formula optimal terpilih berdasarkan program 
linear. Berdasarkan respon organoleptik formulasi 5 juga menghasilkan siomay 
nabati kering instan dengan tekstur, warna, aroma, dan rasa yang paling disukai. 
  
Berdasarkan hasil program linear dihasilkan biaya produksi terendah yaitu Rp 
1.222,- per 200 gram. 
 
Kata kunci : Siomay Nabati, Program Linier, Formula 
  
  
ABSTRACT 
 
The aim of this study was to determine the most optimum formula for instant 
dry vegetable dumpling product based on linear program using various vegetable 
materials so as to produce dry vegetable dumplings with economical price and 
contain nutritional composition according to standard. 
The method of research conducted in this study consists of two stages of 
preliminary research and main research. Preliminary research is done to 
determine the best steaming duration and determine the best drying temperature. 
The main research was conducted to find out the formulations that produce 
instant dry vegetable based dumplings based on linear program, and response to 
physical, chemical, and organoleptic. Chemical response tests include analysis of 
carbohydrate levels, protein levels, and lipid levels. Testing physical response in 
the form of development volume and cooking time. Testing of organoleptic 
response in the form of scoring test. 
The results showed that of the ten formulations that were feasible, the 
formulation 5 was obtained as the optimal optimal formula. Based on the 
organoleptic response of this formulation produces instant dry vegetable 
dumplings with the best texture, color, aroma, and flavor. Based on the results of 
the linear program produced the lowest production cost of Rp 1,222, - per 200 
grams. 
 
Keywords: Siomay Nabati, Linear Program, Formula 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang  
Pada awal tahun 2000,  telah terjadi perubahan gaya hidup dan pola makan 
masyarakat, terutama di daerah perkotaan. Saat ini konsumen lebih menyukai 
produk pangan yang praktis, bersifat instan atau cepat saji (ready to eat atau ready 
to use), dan memiliki nilai fungsional bagi kesehatan. Penduduk Indonesia yang 
tinggal diperkotaan biasanya lebih suka membeli makanan instan daripada 
membuat makanan sendiri. Hal ini kemungkinan besar disebabkan oleh 
kesibukan, keterbatasan waktu, dan banyaknya penjual makanan instan di kota. 
Salah satu makanan  yang banyak peminatnya adalah siomay(Lachtaria, 2013). 
Siomay atau siomai adalah salah satu jenis dimsum. Di China, siomay 
merupakan kudapan dari daging babi cincang yang dibalut dengan kulit dari 
tepung terigu kemudian dikukus. Dalam masakan Indonesia, siomay terbuat dari 
ikan tenggiri yang kemudian dibungkus dengan kulit dari tepung terigu kemudian 
dikukus. Saat ini terdapat berbagai jenis daging untuk isi mulai dari siomai ikan 
tenggiri, ayam, udang, kepiting, atau campuran daging ayam dan udang (Nastiti, 
2016). 
Siomay merupakan salah satu makanan cepat saji kaya protein yang 
bersumber dari pangan hewani. Menjamurnya makanan cepat saji kaya protein 
  
yang bersumber dari pangan hewani, mempengaruhi pola konsumsi masyarakat 
zaman sekarang. Sebagian besar masyarakat Indonesia masih mempercayakan 
pada bahan hewani untuk pemenuhan gizinya.  
Besarnya konsumsi protein yang bersumber dari pangan hewani, membuat 
kurangnya konsumsi bahan pangan nabati. Produk siomay yang banyak kita 
jumpai belum mencukupi serat pangan (dietary fiber). Salah satu cara yang bisa 
kita lakukan untuk memenuhi serat pangan kita adalah dengan mengkonsumsi 
bahan pangan nabati. Salah satu hal yang dapat meningkatkan konsumsi bahan 
pangan nabati adalah dengan cara penganekaragaman pangan. Penganekaragaman 
pangan merupakan salah satu cara yang tepat untuk memperbaiki status gizi 
masyarakat. Usaha penganekaragaman pangan dapat dilakukan dengan cara 
mencari bahan makanan yang baru atau bahan pangan yang sudah dikembangkan 
menjadi bahan pangan yang beranekaragam.  
Bahan pangan nabati adalah bahan-bahan makanan yang berasal dari 
tanaman (bisa berupa akar, batang, dahan, daun, bunga, buah atau beberapa 
bagian dari tanaman bahkan keseluruhannya) atau bahan makanan yang diolah 
dari bahan dasar dari tanaman. Kebanyakan merupakan sumber karbohidrat, 
vitamin C, lemak, dan protein. Contoh bahan makanan nabati antara lain, serealia, 
kacang-kacangan, sayuran, buah, dan lain-lain. 
Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu umbi umbian yang 
banyak digunakan sebagai sumber karbohidrat atau makanan pokok bagi 
masyarakat dunia setelah gandum, jagung, dan beras. Perbandingan protein 
terhadap karbohidrat yang terdapat didalam  umbi kentang lebih tinggi dari pada 
  
biji serealia dan umbi lainnya. Menurut DKBM dalam 100 gram kentang terdapat 
kandungan protein sebesar 2,1 gram, karbohidrat 13,5 gram, dan lemak 0,2 gram. 
Di pasaran harga kentang per kilogram sebesar 9000 rupiah/kilogram.  
Horton, dkk (1989) mengatakan bahwa dari segi nutrisi, ubi jalar merupakan 
sumber energi yang baik, mengandung sedikit protein, vitamin, dan mineral 
bekualitas tinggi. Mengingat ubi kurang disukai, kelebihan tersebut dimanfaatkan 
dengan baik sehingga diperlukan suatu pengolahan yang lebih lanjut. Dalam 
Direktorat Gizi, dalam 100 gram ubi jalar terdapat kandungan protein sebesar 2,3 
ram, air 70 gram, lemak sebesar 0,7 gram, dan karbohidart sebesar 27,9 gram. Ubi 
jalar dipasaran memiliki harga yang relatif murah yaitu sekitar 10.000 rupiah per 
kilogram. 
Setiap 100 g jamur kering mengandung 7,8 – 17,72 g protein, 1 – 2,3 g 
lemak, 5,6 – 8,7 g serat kasar, Ca 21 mg, Fe 32 mg, thiamin 0,21 mg, riboflavin 
7,09 mg, dan 57,6 – 81,8 g karbohidrat, dengan 328 – 367 kkal energi. Jamur 
tiram dijual dipasaran sebesar 12.000 rupiah per kilogramnya. 
Kacang merah adalah sumber karbohidrat kompleks, serat, vitamin B 
(terutama asam folat dan vitamin B1), kalsium, fosfor, zat besi, dan protein 
(Afriansyah, 2007). Menurut DKBM dalam 100 gram kacang merah terdapat 
kandungan protein sebesar 11 gram, lemak 2,2 gram, dan kandungan karbohidart 
sebesar 28 gram. Harga kacang mearh dipasar cukup mahal yaitu sekitar 15.000 
rupiah per kilogramnya. 
Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu sumber β-karoten yang 
merupakan provitamin A yang potensial. Kadar vitamin A yang terdapat dalam 
  
wortel adalah sebesar 12.000. (Zubaidah, 2015). Dalam 100 gram wortel segar 
terkandung protein sebesa 1,2 gram, lemak sebesar 0,3 gram, dan kandungan 
karbohidrat sebesar 9,3 gram (Direktorat Gizi, 2010). Sama halnya seperti 
kentang dan ubi jalar harga wortel dipasarn juga terbilang cukup murah yaitu 
sekitar 9.000 rupiah per kilogramnya. 
Tempe merupakan sumber gizi yang baik, tetapi ada beberapa masalah 
dalam pemanfaatan tempe sebagai bahan pangan yaitu pandangan masyarakat 
yang masih rendah terhadap tempe dan mengganggap tempe sebagai bahan 
makanan bagi masyarakat yang tingkat sosialnya rendah. menurut DKBM 
diketahui dalam 100 gram tempe diketahui terdapat kandungan protein sebesar 
20,8 gram, kandungan lemak sebesar 8,8 gram, dan karbohidrat sebesar 13,5 
gram. Makanan ini yang paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia, 
harga makanan ini sekitar 10.000 per kilogramnya. 
Siomay merupakan produk pangan yang tergolong produk pangan yang 
cepat rusak. Siomay juga merupakan produk pangan yang memiliki umur simpan 
yang pendek yaitu sekitar 24 jam dalam suhu ruang. Dengan umur simpannya 
yang tergolong singkat menyulitkan para konsumen. Upaya memperpanjang umur 
simpan dari produk siomay tersebut adalah dengan cara membuatnya menjadi 
produk pangan instan.  
Pangan instan merupakan bahan makanan yang dipekatkan atau berada 
dalam bentuk konsentrat. Hal ini mengandung pengertian bahwa pada produk 
pangan instan terjadi proses penghilangan air dan pemeliharaan mutu atau kualitas 
produk sehingga tidak mudah terkontaminasi serta mempunyai kemudahan dalam 
  
penanganan bahan dan praktis penyajiannya. Cara menyiapkan pangan berbentuk 
instan hanya dengan menambah air (panas/dingin) sehingga siap disantap  
(Hartomo dan Widiatmoko, 1993). 
Salah satu cara menjadikan suatu produk pangan menjadi produk pangan 
instan dengan cara pengeringan. Menurut Muchtadi et al. (1995), pengeringan 
merupakan salah satu cara untuk mengawetkan bahan pangan yang mudah rusak 
atau busuk. Tujuan pengeringan yaitu untuk mengurangi kandungan air dalam 
bahan sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba maupun reaksi yang 
tidak diinginkan (Chung dan Chang 1982, Gogus dan Maskan 1998, Trisusanto 
1974). Selain itu pengeringan juga dapat menurunkan biaya dan memudahkan 
dalam pengemasan, pengangkutan dan penyimpanan. Bahan yang dikeringkan 
menjadi ringan dan volume menjadi lebih kecil (Asgar, 2006). Selain itu, produk 
yang telah dilakukan pengeringan akan memiliki umur simpan yang lebih panjang 
dibanding produk yang tidak dilakukan pengeringan. 
Optimasi produk siomay yang berbeda dapat dilakukan dengan Linear 
Programming metode simpleks untuk mengetahui jumlah produk yang paling 
optimal untuk produksi guna memaksimalkan keuntungan. Optimasi produksi 
siomay yang berbeda dapat dilakukan dengan Linear Programming metode 
simpleks untuk mengetahui jumlah produk yang paling optimal untuk diproduksi 
guna memaksimalkan keuntungan. Dalam memecahkan masalah dengan 
menggunakan Linear Programming metode simpleks, diperlukan data yang sesuai 
sebagai fungsi tujuan dan fungsi batasan(Triyan, 2013). 
  
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah sebagai 
berikut : 
 Formulasi manakah yang paling optimum terhadap karakteristik produk siomay 
nabati kering instan berdasarkan program linier? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian untuk mengetahui sejauh mana formula yang dihasilkan 
dapat memberikan hasil yang optimum. 
Tujuan penelitian untuk mendapatkan formula yang paling optimum 
terhadap produk siomay nabati kering instan berdasarkan program linier. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang didapat dari penelitian ini bagi institusi adalah menambah 
referensi penelitian di Fakultas Teknologi Pangan Universitas Pasundan. 
Referensi tersebut dapat digunakan sebagai bahan untuk melakukan penelitian 
lebih dalam bagi peneliti yang lain. Manfaat yang didapat dari penelitian ini bagi 
peneliti adalah menambah ilmu pengetahuan, pengalaman, dan pemahaman 
dibidang teknologi pangan. Sedangkan, penelitian ini juga diharapkan dapat 
bermanfaat bagi masyarakat untuk meningkatkan nilai tambah produk olahan 
siomay, meningkatkan nilai gizi masyarakat dan meningkatkan jumlah konsumsi 
masyarakat terhadap produk pangan nabati, menyediakan produk pangan yang 
kering dan praktis sehingga mudah dalam pendistribusian, penyimpanan, maupun 
penyediaan. 
  
1.5. Kerangka Pemikiran 
Siomay atau siomai adalah salah satu jenis dimsum. Di China, siomay 
merupakan kudapan dari daging babi cindang yang dibalut dengan kulit dari 
tepung terigu yang kemudian dikukus. Dalam masakan Indonesia, siomay terbuat 
dari ikan tenggiri yang kemudian dibungkus menggunakan kuit dari tepung terigu 
kemudian dikukus. Saat ini terdapat berbagai jenis variasi siomay berdasarkan 
daging yang digunakan untuk isian, mulai dari siomay ikan tenggiri, ayam, udang, 
kepiting, atau campuran dari ayam dan udang (Nastiti, 2016).   
Siomay adalah produk olahan hasil perikanan dengan meggunakan lumatan 
daging ikan/udang dan atau surimi minimum 30%, tepung dan bahan – bahan 
lainnya, dibentuk dan dibungkus dengan kulit pangsit yang mengalami perlakuan 
pengukusan (SNI 7756, 2013). 
Nessianti (2015), menyimpulkan bahwa penambahan puree labu siam 
terhadap siomay dengan penambahan 35% berpengaruh nyata terhadap aroma, 
rasa, dan kekenyalan dan memiliki kandungan gizi yang paling baik diantara yang 
lainnya. 
Wardhani (2016) menyimpulkan bahwa proporsi penambahan puree rumput 
laut dan tepung maizena berpengaruh signifikan terhadap kualitas siomay ikan 
gabus yang meliputi kekenyalan, tekstur, dan kesukaan. Proporsi penambahan 
pyree rumput laut dan tepung maizena yang paling baik adalah dengan proporsi 
tepung maizena 20%. 
Pembuatan siomay analog formulasi yang terpilih dengan penambahan 
jamur tiram sebesar 20%. Penambahan jamur tiram tersebut tidak menyebabkan 
  
perbedaan nyata terhadap keseluruhan atribut hedonik, karakteristik fisik, dan 
daya cerna protein. Namun penambahan jamur tiram berpengaruh nyata terhadap 
kadar abu dan kadar serat kasar. Kandungan produk yang terpilih memberikan 
kontribusi sebesar 24%ALG sehingga memenuhi klaim sebagai pangan sumber 
protein. Kandungan serat pangan produk terpilih yaitu sebesar 7,64 g per 100 g 
sehingga memenuhi klaim kaya serat pangan (Ambari, 2014). 
Berdasarkan Musfiroh et al., (2009) substitusi terbaik ubi jalar ungu 
kedalam siomay sebanyak 20%. Hasil subtitusi menghasilkan produk yang 
kenyal. Kekenyalan ini terjadi karena adanya perpaduan terbaik anatara ubi jalar 
dengan tapioka. 
Penelitian yang dilakukan oleh Abdillah.F (2011) tentang penambahan 
tepung wortel untuk meningkatkan kadar protein, serat pangan pada siomay ikan 
nila (Oreochromis sp) diketahui bahwa hasil uji menunjukkan penggunaan tepung 
wortel sebesar 10% dan 1% karagenan merupakan formulasi terbaik dan 
menunjukan bahwa formulasi tersebut berbeda nyata dengan formula lainnya. 
Penelitian Pemanfaatan Wortel (Daucus carota L.) Dalam Meningkatkan 
Mutu Siomay Tempe menggunakan bahan bahan pada pembuatannya yaitu, 
tepung tapioka (15%), garam (1%), merica bubuk (0,3%), gula pasir (0,7%), dll. 
Penelitian Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) Sebagai Tepung, Kajian 
Pengaruh Suhu dan Lama Pengeringan, didapatkan faktor suhu yang tepat untuk 
proses pembuatan tepung jamur tiram putih yaitu suhu 60
o
C dengan lama 
pengeringan 11 jam dari dua faktor suhu yang digunakan yaitu 50
o
C dan 60
o
C. 
(Puspitasari, 2012). 
  
Berkaitan dengan proses pengeringan Novary (1997) menyatakan bahwa 
waktu dan suhu pengeringan yang digunakan tidak dapat ditentukan dengan pasti 
untuk setiap bahan pangan, tetapi tergantung pada jenis bahan yang dikeringkan, 
diantaranya untuk jenis bubuk bahan pangan menggunakan suhu 40 – 60 0C 
selama 6 – 8 jam. 
Formulasi pembuatan siomay masih menggunakan bahan pangan hewani 
sebagai bahan baku utama sedangkan bahan pangan nabti hanya digunakan untuk 
penambahan saja. Hal ini dilakukan untuk meningkatkan kualitas dari produk atau 
untuk meningkatkan nilai gizi dari produk. Sejauh ini belum ada produk siomay 
yang benar-benar menggunakan bahan pangan nabati sebagai bahan baku 
utamanya. Dengan banyaknya bahan nabati yang ada, perlu dikaji formulasi 
manakah yang akan menghasilkan produk akhir yang paling baik. 
Menurut Mulyono (2004) Program linear (Linear Programming yang 
disingkat LP) merupakan salah satu teknik Operating Research yang digunakan 
paling luas dan diketahui dengan baik. Program Linear merupakan metode 
matematika dalam mengalokasikan sumber daya yang langka untuk mencapai 
tujuan. Program Linear (Linear Programming) merupakan sebuah teknik 
matematika yang didesain untuk membantu para manajer operasi dalam 
merencanakan dan membuat keputusan yang diperlukan untuk mengalokasikan 
sumber daya berdasarkan pendapat Heizer dan Render (2006).  
Program Linear menyatakan penggunaan teknik matematika tertentu untuk 
mendapatkan kemungkinan terbaik atas persoalan yang melibatkan sumber yang 
serba terbatas. Program Linear adalah suatu cara untuk menyelesaikan persoalan 
  
pengalokasian sumber-sumber yang terbatas di antara aktivitas yang bersaing 
dengan cara terbaik yang mungkin dilakukan. Linear progamming merupakan 
suatu teknik yang membantu pengambilan keputusan dalam mengalokasikan 
sumber daya (mesin, tenaga kerja, uang, waktu, kapasitas gudang, dan bahan 
baku). Linear programming merupakan penggunaan secara luas dari teknik model 
matematika yang dirancang untuk membantu manajer dalam merencanakan dan 
mengambil keputusan dalam mengalokasikan sumber daya. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat di tarik hipotesis : 
Diduga dengan menggunakan program linier akan didapat formula siomay 
nabati kering instan yang memiliki karakteristik produk siomay nabati instan yang 
paling optimum. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi 
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung dimulai pada 
bulan Oktober 2016. 
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